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Es necesario presentar en primer lugar a lbn Quzman de Córdoba 
(m. 1160), pues aunque muy conocido para los especialistas de la 
literatura de al-Andalus, su desgarbada figura de rubio ojizarco, tal y 
como el mismo se describe, podría ser extraña a quienes no sean 
aficionados a la poesía hispano-árabe. 
Ibn Quzman nació en Córdoba en una familia que había dado ya 
personajes ilustres en las letras y en la judicatura, y aunque no 
desmereció en cultura a sus antepasados, pues conocía perfectamente los 
resortes de la literatura árabe clásica, dedicó su vida a componer 
zéjeles, es decir, poemas estróficos en lengua árabe dialectal, la llamada 
lengua hispano-árabe, y dentro del género maJün, cuya traducción en 
español podría ser la de género picaresco en la acepción moderna del 
concepto y no la literaria1• 
Esta opción literaria del cordobés pudo ser debida a que los 
zéjeles podían ser mejor comprendidos por sus posibles mecenas, los 
señores almorávides, duchos en ortodoxia y guerra santa, pero un tanto 
ajenos a los difíciles secretos de la lengua árabe clásica y su literatura, 
aparte, naturalmente, del gusto personal de Ibn Quzman, que dominaba 
el género zejelesco porque indudablemente le gustaba. Sean éstas las 
razones o cualquier otra, el caso es que ha llegado hasta nosotros un 
Diwán o cancionero extraordinario, porque entre otras cosas, los zéjeles 
de lbn Quzman hablan con la voz de la calle si se nos permite 
parafrasear el título de un antiguo artículo de uno de los mejores 
1 G.S. Colín, "lbn ~uzman", Encyclopédie de l'lslam, 2 ed., 111, pp. 873-876. 
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especialistas en el poeta2• Y así los zéjeles nos pueden hablar de la 
alimentación de los andalusíes de una forma más real que lo hace la 
poesía en árabe clásico, atenta a su retórica y a su mitología preislámica 
o bagdadí, es decir, pronta a relatarnos el sobrio sustento de las tribus 
de la Arabia anterior a Mahoma o los exquisitos bocados de los califas 
abbasíes. 
Por otro lado, dejando a un lado estos presupuestos teóricos, lo 
cierto es que en el Diwiin de lbn Quzman3 hay numerosísimas referen-
cias a la comida, que parece ser junto con el sexo, la ropa y el vino, 
una de las obsesiones del poeta cordobés, tal vez porque éstas eran 
también las obsesiones del hombre de la calle. 
Esta obsesión alimenticia del poeta convierte a su Diwiin en una 
fuente insólita de la alimentación andalusf en el siglo XII, tanto más 
cuanto lo que expresa el poeta no es gula, sino simplemente hambre, 
bien porque realmente la sintiera o porque era esa la imagen que quería 
dar sobre su persona y condición. Por otro lado el propio poeta nos 
habla de que había carestía o inflación en su época, en la que los 
alimentos básicos (harina, pienso) alcanzaron muy altos precios (zéjel 
CV,O). 
El hambre literaria de lbn Quzman, por otro lado, nos delimita 
el alcance de la fuente, pues el poeta hablará de aquellos alimentos que 
sacian el hambre y no exactamente de los que alimentan. Esta es la 
causa, en nuestra opinión, de notables ausencias o escasas referencias 
a alimentos como las frutas o verduras que no producen sensación de 
hartura en el estómago. 
Según esta imagen real o literaria del hambre, lbn Quzman se 
queja fundamentalmente de su carencia de alimentos básicos, y no de 
carencia de lujos gastronómicos. Según sus poemas, el aliment9 básico 
fundamental resulta ser la harina (daqiq, zéjeles VIII, 5; XVI, 4; XXII, 
12; LXVII, 14; XCII, O; CV, 0), a veces mencionada como ausente al 
2 Emilio García Gómez, "Aben Quzman. Una voz en la calle (siglo XII)", Cinco 
poetas musubnanes. Biografías y Estudios, Madrid, 1944, pp. 141-167. 
3 En este estudio nos guiaremos por la edición de Emilio García Gómez, Todo 
Ben Quzman, Madrid, 1972, 3 vols. y los zéjeles serán numerados según esta edición. 
Hemos consultado también la edición de F. Corriente, Gramática, métrica y texto del 
Cancionero hispano-árabe de Aban Quzman, Madrid, 1980 y la traducción del mismo, 
El cancionero hispanoárabe, Madrid, 1984. 
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no menear el cedazo (zéjeles LXVII, 10; XXIII, 12). El hecho de que 
el cereal fuese la base de la alimentación en al-Andalus coincide con 
otras fuentes no literarias4• 
Esta harina parece ser la de trigo ya que es blanca (zéjeles LIX, 
6; XLIII, 6), harina de flor, adárgama (darmak, zéjel XCI, 8). También 
había de panizo (baniy), mijo, que daba pan negro (zéjel XCIX, 5) y 
harina de almodón (al-mu4hün) (zéjel LXXXI, 7). Igualmente aparece 
una harina de habas (jül) Y.de garbanzos (}Jummu~, zéjel XCIX, 15). 
Ibn Quzman no menciona la sémola o acemite, pero si un plato 
preparado con ella, el grañón (igranün) (zéjeles, IX, 34, XC, 9) en el 
que el trigo se cocía con leche y era un manjar de la fiesta andalusí de 
Enero, al menos entre los moriscos5, aunque Ibn Quzman no lo 
menciona específicamente para esta fecha. Dado que la palabra es 
rómanica y que el Vocabulista lo traduce por .frumentum, el plato debía 
recibir este nombre por metonimia de su principal ingrediente. 
Con harina lbn Quzman comía gachas ( 'a~ida) condimentadas 
con aceite (zéjeles LXVII, 14; XCII, 1), sin que mencione los otros 
elementos que se añadían a este plato6 y papillas (du!ay!ilt, XCII, 1). 
Con harina se hacia el pan (jubz, zéjeles LXVII, 12, LXXVIII, 
5; LXXXVIII, 14), que era de adárgama, almodón o panizo como 
hemos visto al mencionar las harinas y se hacía en el horno (zéjel 
LXXVIII, 5). lbn Quzman también habla de un pan ácimo (fa(ir) y con 
levadura (leb{a, zéjel V, 8). En una ocasión y a falta de harina, se 
queja de comer levadura (jamira, LXVIII, 10). Como ya hemos visto 
menciona la harina de habas y de garbanzos, por lo que no se puede 
descartar que comiese pan de leguminosas; en cambio, no menciona el 
pan de arroz, ni este cereaF. 
Con harina se hacían hacían también los pasteles (ka'k, zéjeles 
1, 5, XVIII, 5). lbn Quzman nos habla de bizcochos (biymilt, zéjeles 
1, 5, XLIV) con su forma alargada, pues los compara con los dedos de 
4 Expiración García Sánchez, "La alimentación en la Andalucía Islámica. Estudio 
histórico y bromatológico. 1". Andalucía Islámica, 2-3 (1983), 139-176. 
5 E. García Gómez, Todo Ben Quzman. op. cit supra. 111, p. 396. 
6 E. García Sánchez (" La alimentación", p. 171) dice que se añadía miel, 
verduras u azúcar. 
7 E. García Sánchez, "La alimentación", p. 162-164. 
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algún personaje y de los l}alla y IJ,allfm (zéjeles LXXII, O y 4), que 
serían unos bollos, tal vez rosca, o roscón como quiere García Gómez8• 
También este autor ha identificado al hojaldre (follar, zéjel IX, 32). No 
se· habla en estos bollos de ningún tipo de relleno o que estuviesen 
endulzados con miel, etc. Sorprendentemente Ibn Quzman no menciona 
las almojábanas o buñuelos de queso que se encuentran citadas con 
profusión en las fuentes andalusíes, incluso en las literarias, porque 
algún poeta las toma como objeto de sus versos y que, además, han 
dejado huella en la repostería hispánica. Es interesante señalar que en 
un zéjel muyün de Ibn Zamrak, recientemente editado9 , el poeta 
granadino menciona una de estas quesadas fritas y con sentido érotico. 
Así se dice, según mi traducción: 
Un cuerpo trémulo y blanco como queso fresco; quise ser su 
buñolero, pero ella me frió. 
A próposito de los productos lácteos, Ibn Quzman menciona el 
queso (Jubn, zéjel LXIII, 2), quejándose de que no lo come hace dos 
semanas, y la leche (/aban, zéjel LIX, 6), pero sólo hablando de su 
blancura que se convierte en paradigma de un rostro bello. 
Como ya hemos visto las legumbres también están representadas 
con las habas y los garbanzos. Hay también una referencia a un 
cocimiento de habas (bay~ar, zéjel XCIII, 2) que eran "~arquíes" 
(levantinas). 
Conviene precisar que en al-Ándalus parece haber una diferencia 
semántica entre Ma~riq y Sarq, aplicándose el primero a las tierras al 
oriente de la Península y Sarq a las tierras levantinas de al-Ándalus. La 
calidad antonomásica de las habas levantinas o ~arquíes nos hace pensar 
en su relación con Egipto y la instalación en la Cora de Tudmir del 
yund de Mi~r en el siglo VIII, ya que como hasta nuestros días, el.fül 
o habas es un alimento típicamente egipcio. 
Támbién respecto a las legumbres, Ibn Quzman menciona, como 
remedio a la resaca, comer carne con baqal (zéjel XLIV, 6), palabra 
polisémica que significa tanto legumbres cómo verdura. Aunque tanto 
8 E. García Gómez, Todo Ben Quzmcm. op. cit. supra. 111, p. 410. 
9 F. Corriente, "Catorce zéjeles de lbn Zamrak y uno de lbn Alxatib". Anaquel 
de Estudios Arabes, Madrid, 1 (1990), p. 6, n° 5, versos 5 y 6. 
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García Gome .. z como Corriente se inclinan en traducir por verduras, 
creemos que se tratará de legumbres, más adecuadas para la resaca que 
las verduras o al menos tradicionales· en muchos países para ingerir tras 
una noche movida. 
Excepto en este caso, las verduras, lo mismo que las frutas, no 
parecen un plato muy· frecuente en la dieta de Ibn Quzman, cuando al 
menos, al juzgar por los préstamos lingüísticos que han dejado en las 
lenguas hispánicas [alcachofa, albaricoque, espinacas, toronja, limón, 
alcaparra, alubia, acelga, sandía y albudeca, alficós (valenciano: especie 
de pepino), bacora (valenciano: breva) etc.,] el cultivo· y consumo de 
verduras y frutas en al-Ándalus era muy intenso. Tal vez su abundancia 
hizo que por obvias no fuesen mencionadas por lbn Quzman, pero, tal 
vez, es ésta una hipótesis demasiado forzada. 
Ibn Quzman sólo menciona a la lechuga en un refrán (zéjel 
LXXI, 3) con el hinojo, (zéjel CI, 3) y a la cebolla (zéjel CVIII) en 
substitución paródica del carnero. 
En cuanto a la fruta, parece un elemento de lujo que sólo se 
ofrece en las fiestas. Su fruta favorita o que gusta con más frecuencia 
es la granada (rummim, zéjeles XIX, 5; LXXII, 3, LXXXIX, 9). 
Menciona también los melocotones (juwwayrllt, XIX, 5); las uvas las 
prefiere transformadas en vino (XVI, 2, CLX, 3). Hay una alusión 
literaria a las manzanas que le sirven como comparación erótica a los 
pechos femeninos (tujjlliJ, X, 6) y el resto de las frutas, en especial los 
frutos secos, aparecen como productos de lujo en la fiesta de Enero, 
(bellotas, palmito, almendra, limón, castaña, plátano, dátiles, nueces, 
pasas, avellanas; zéjel LXXII). 
La carne está muy poco mencionada (zéjeles LXXX, 7; 
LXXXVIII, 14) y debía ser un producto de lujo, al menos para Ibn 
Quzman. Sólo en una ocasión se habla de gallina y pollos (zéjeles 
LXXXIV). 
Como guiso de carne sólo menciona un plato llamado mu[allal 
(zéjel XIX, 5) que puede ser que sea un tipo de alboronía 10 , ya que 
aparece una alboronía con este nombre en el Fa4fllat al-jiwiin de al-
Tuyib111, aunque en los tres elementos que parece mencionar el 
10 Manuela Marín, "Sobre Büran y buraniyya", Al-Qan(ara, 11 (1981), 193-207. 
11 Al-Tuyibi, Ftuj.alat al-jiwan (Rabat, 1981), p.58. 
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nombre no aparecen las berenjenas, sino los nabos, con carne -en 
albóndigas- y huevos y, desde luego, toda una serie de especies entre 
las que se encuentra el almorí o salmuera, que es una de las pocas 
especias mencionadas por lbn Quzman (zéjel CXLIII, 3), con el azafrán 
y el cilantro, también mencionadas por lbn Quzman en los guisos del 
carnero como veremos a continuación. 
Este plato que es un potaje (tafoya) era muy popular en al-
Ándalus, pues el poeta clásico lbn 'Ammar de Silves (s. XI) lo 
menciona: 
Encuentro detestable el mu[alla! a causa del azafrán pero siento 
debilidad por el color verde de la tafaya 12• 
La carne mencionada con mayor frecuencia por lbn Quzman es 
la del carnero (kabs) que se sacrificaba en el 'Id al-Adl:la o fiesta del 
sacrificio. El anima~ se aprovechaba completamente e lbn Quzman da 
varias recetas: se cocía con agua al fuego, con sal, cilantro (kasfora) y 
otras especies (zéjel LXXXC, 4); una de ellas era el azafrán (zéjel 
XLVIII, 5); también se asaba (zéjel XLVIII, 5). De sus sesos se hacía 
una sopa (lañda), se freían los bofes, (zéjel VIII, 3) y su cabeza se 
asaba en un hoyo (zéjel LXXXXV, 4). Pero lo que nos parece más 
importante es que su carne no se consumía toda en el mismo .día, sino 
que se hacía cecina de su carne (sa(}Jí) y se salaba (zéjeles VIII, 3, 
LXVIII, 5 y LXXXII, 7). Decimos que nos parece importante porque 
el carnero de la Pascua musulmana parece estar haciendo la misma 
función que el cerdo de los cristianos, al ser utilizado en su totalidad y 
conservar su carne en fiambre. La semejanza ya la descubrieron los 
inquisidores con los moriscos, al mencionar el alhale (al-jali) del que 
habla Pedro Longás13 , según el testimonio de un inquisidor: 
"Es una carne que hacen los moros para echar en todos los 
manjares, como los cristianos tienen su tocino para echar en la 
olla; o se come con pan caliente por las mañanas, como se comen 
las mantequillas; y se come en cualquier tiempo y días del año. El 
alhale se hace de esta manera: que toman los moros carne de 
12 H. Péres, Esplendor de al-Ándalus (Madrid, 1983), p.l13. 
13 La vi{ia religiosa de los moriscos, Granada, 1990 (r), pp. 269-70. 
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cualquier res que sea y quitados los huesos, hacen tasajos con sal, 
y ponenlo a enjugar y después de seco, lo hacen tajadas y lo 
cuecen, y cocido en tajadas, después lo frien en sartén; y si es 
magro, lo echan sebo para lo freir y después de frito, derriten 
sebo, según la cantidad que quieren hacer: que sea dos partes más 
de sebo que de carne y todo junto lo echan en una vasija y se hiela 
y lo guardan para comer entre año. Dicese que este alhale no se 
hace por ceremonia de moros, sino por provisión de 
mantenimiento, como nosotros tenemos el tocino y cecina." 
133 
En esto creo que el inquisidor se equivocaba, ya que el carnero 
era el sacrificado en la Pascua según el rito musulmán -mirando hacia 
la qibla como menciona lbn Quzman- con lo que tampoco se alejaba 
demasiado de la matanza del cerdo, que tenía también algo de ritual 
entre los cristianos. La conservación de su carne en fiambre, cecina o 
salado, más la manteca o alhale, mencionada por los inquisidores, hace 
la semejanza de aprovechamiento del carnero musulmán y del cerdo 
cristiano, mayores. Me pregunto si también harían con el carnero 
pascual mirqlls, embutidos de conservación relativamente duradera como 
los embutidos del puerco, con lo que el paralelismo entre carnero y 
cerdo sería completo. 
Como en otros campos, creo que hacer estudios comparativos 
entre la alimentación medieval de las diferentes culturas sería, como es 
este caso, muy útil. Creo que sería muy interesante que los arqueólogos 
analizasen los restos de la alimentación que quedan en los restos 
musulmanes y se comparasen con los que se están realizando en zonas 
cristianas como Francia e Italia. Sobre el cerdo y el ganado ovicrapino 
es muy significativo por ejemplo que en Sicilia, seguramente por su 
pasado musulmán, los restos arqueológicos óseos muestren que el cerdo 
era menos frecuente que el ganado ovicrapino 14• Y respecto a la 
historia de la mentalidad medieval, y en el mismo terreno de los 
estudios comparativos, nos parece necesario estudiar el paralelismo que 
ofrece el texto del Kitllb al-IJ.arb, editado por Manuela Madn15• La 
14 Corinne Beck, "Animal et vie quotidienne en France et en Italie d'apres les 
vestiges ostéologiques (XI-:XVeme siecles)". Le monde animal et ses représentations 
au Moyen-Age (s.XI-XV) (Toulouse, 1985), 103-120. 
15 
"Sobre alimentación y sociedad. El texto árabe de "La guerra deleitosa", Al-
Qan?ara, XIII (1992}, 83-121. 
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batalla árabe entre alimentos refinados y groseros, comparándola con 
la batalla de Don Carnal y Doña Cuaresma del Libro del Buen Amor, 
son dos textos paralelos e importantísimos sobre la mentalidad 
medieval. 
En el tema del comparatismo, al iniciar este estudio, pensábamos 
que Ibn Quzman iba a ser enormemente rico en dar significados 
sexuales a la alimentación, trasponiendo las características de los 
elementos comestibles al cuerpo humano. Pero Ibn Quzman es, en este 
campo, bastante anodino en comparación con el Arcipreste de Hita, 
cuya personalidad se asemeja en muchos puntos a la de Ibn Quzman, y 
cuyas alusiones erótico-vegetales son frecuentes, a menos en opinión de 
Louise O. Vasvari 16• 
Ibn Quzman compara, tópicamente y sin originalidad, la dulzura 
de la miel, el azúcar y los dulces, entre ellos el regaliz, si es cierta la 
lectura hipótetica de García Gómez (zéjel XXVI, 5), a la boca, la saliva 
o el carácter de las personas, y tan reiteradamente, que omitimos las 
referencias a los zéjeles correspondientes. 
Sólo ofrece alguna originalidad su comparación de los dedos de 
los personajes a los bizcochos (zéjeles I, 5; XLIV, 6), para lo que 
utiliza el romancismo biymilf, con lo que tenemos por seguro que eran 
de forma alargada. En cuanto a las frutas y verduras, tan ricas en el 
lenguaje popular como metáforas del cuerpo humano y de sus órganos 
sexuales, apenas son empleadas: la única, las manzanas como pechos 
(zéjel X, 6). Y para otros productos, la harina y la leche, por blancas, 
sirven para hablar de los carrillos (zéjeles X, 6; LIX, 6). 
Alusiones más atrevidas sólo se encuentran en el zéjel XC, el más 
érotico del Diwiin: la bereber con la que Ibn Quzman tiene la aventura 
define algo de su atuendo o persona, diciendo que no es una sera de 
cardos - es decir hiriente con pinchos- pero tampoco es igranün, es 
decir el plato de sémola. con trigo,-· cocido con leche y endulzado 
(estrofa 9). Tal vez sea una referencia a algo más íntimo del cuerpo 
femenino. A continuación le pregunta si es adárgama (estrofa 1 O). La 
alusión es más directa en la estr9fa 7 donde el ~rgano sexual femenino 
16 Louise O. Vasvari, "Vegetal-Genital Onomastics in the Libro de Buen Amor". 
Romance.Philology, 42 (Agosto, 1988), 1-29. 
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se compara con la sartén de los tostones. Posiblemente el membrillo en 
agraz de la estrofa 15 sea también una alusión genital. 
Más. interés que estas escasas alusiones erótico-alimenticias tiene 
el refrán que menciona en el zéjel LXXI (estrofa 3): .. En los días de la 
lechuga y el hinojo, dulce es pecar". En un principio supuse que se 
refería a los poderes afrodisíacos de ambas verduras, pero mi buena 
amiga Isabel Aranceta, especialista en alimentación de~de el punto de 
vista médico, me señaló que la lechuga por el contrario tenía poderes 
anafrodisíacos, características confirmadas por las alusiones clásicas que 
me suministró el latinista Agustín Ventura, cronista oficial de Xátiva y 
que, como la primera, escuchó mi disertación. Este carácter de 
-anafrodisíaco coincide con el hecho de que los médicos árabes receten 
lechuga para curar el mal de amores o lisq 11 • 
Por el contrario el hinojo, basbas (zéjeles, LXXI y CI, 3), sí 
parece tener un carácter afrodisíaco y así aparece mencionado por Ibn 
Quzman. Manuela Marín me indicó que. en un texto de lbn ~ayyan 
aparece una alusión a un personaje sevillano del siglo IX que 
acompañaba la bebida, alcohólica por supuesto, con la ingestión de 
hinojo fresco, basbils ra{ib 18, lo que parece indicar un grado de 
perversión. La aparición de la lechuga y el hinojo con sus características 
contradictorias en el refrán mencionado por Ibn Quzman, podría 
interpretarse como que la lechuga e hinojo sirven para los amores, para 
aquellos que se pasan y para los que no llegan. 
La dieta de Ibn Quzman, según sus zéjeles, es frugal. Su 
alimentación se basa en los cereales y en las legumbres molidas con las 
que prepara gachas, papillas o pan. Sólo ocasionalmente toma verduras, 
frutas, productos lácteos y carne. El plato más completo que parece 
tomar es el mutallat o potaje de carne con nabos y huevo, especiado 
con azafrán y cilantro. Busca reiteradamente dinero para adquirir el 
carnero de la Pascua y tener carne o grasa animal para todo el año. 
Ya hemos hablado de los límites de su testimonio al mencionar 
sólo los alimentos que sacian al estómago, que quitan el hambre. En 
17 C. Vázquez de Benito y M a Tere~a Herrera, "Similitud de dos textos médicos: 
árabe y castellano", Boletín de la Asociación Española de Orientalistas, 18 (1983), 
139-199. 
18 Ibn J:layyan~ Al-Muqtabis, ed. M.M. Antuña, París, 1937. 
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este sentido nos parece muy interesante para la historia de las 
mentalidades, pues sabemos a través de él, precisamente esto: lo que un 
andalusí del siglo XII pensaba sobre lo que necesitaba como dieta de 
subsistencia. 
